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Аннотация. В статье представлена технология нового вида сырокопченого мясного 
продукта, в основе которой использованы традиции тюркских кочевых народов по изготов-
лению сыровяленых и сырокопченых мясных продуктов, таких как кыргызский «сүрэт» и та-
тарский «казы». Учитывая, что в последние годы активно развивается этнотуризм и га-
стротуризм, в Кыргызской Республике растет спрос на этно-национальные мясные продук-
ты, разработка подобных технологий из местного сырья является особенно актуальной. 
Особенностью разработки являются технология подготовки сырья, формование продукта 
и исключение из состава рецептуры нитритно-посолочной смеси. В качестве основного сы-
рья была выбрана конина, которая является одним из основных и традиционных источников 
мясного сырья в нашей стране. Даны результаты исследования химического, аминокислот-
ного, жирнокислотного и минерального состава основного сырья и качественных показате-
лей готового продукта. Исследования основного сырья проводились в Образовательно-
Консалтинговом Центре «Тест Экспертиза» и Испытательной лаборатории «ТОО Нутри-
тест» г. Алматы при финансовой поддержке проекта AFACI (The Asian Foodand Agriculture 
CooperationInitiative – Азиатская инициатива по сотрудничеству в области продовольствия 
и сельского хозяйства). 
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Abstract. The article presents the technology of a new type of raw smoked meat product, which 
is based on the traditions of the Turkic nomadic peoples for the production of dried and smoked meat 
products, such as Kyrgyz "sur et" and Tatar "Kazy". Considering that ethnotourism and gastrotourism 
have been actively developing in recent years, the demand for ethno-national meat products has been 
growing in the Kyrgyz Republic, the development of such technologies from local raw materials is es-
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pecially relevant. A feature of the development is the technology of raw material preparation, product 
molding and exclusion of nitrite-salt mixtures from the formulation. Horse meat was chosen as the 
main raw material, which is one of the main and traditional sources of meat raw materials in our coun-
try. The results of the study of the chemical, amino acid, fatty acid and mineral composition of the 
main raw materials and the quality indicators of the finished product are given. The research of the 
main raw materials was carried out in the Educational and Consulting Center "Test Expertise" and the 
Testing Laboratory "Nutritest LLP" in Almaty with the financial support of the AFACI (The Asian Food 
and Agriculture Cooperation Initiative) project. 

Keywords: horse meat, raw smoked meat product, technology, ethno-national meat products, 
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Сырокопченые мясные изделия, обла-
дая высокой биологической ценностью, 
насыщенным пикантным вкусом и длитель-
ным сроком хранения, пользуются большим 
спросом у потребителей и занимают важное 
место среди большого ассортимента мясных 
продуктов [1]. 

Кыргызская Республика имеет большой 
потенциал в развитии экотуризма, этнотуриз-
ма и гастротуризма, и с каждым годом, не счи-
тая пандемию, приток туристов из ближнего и 
дальнего зарубежья увеличивается. Напри-
мер, если в 2021 году страну посетили 1,3 млн 
туристов, то в 2022 году их число достигло 
около 2 млн человек [2].  

В структуре экспорта страны мясные 
продукты также имеют немаловажное место. 
Страны ближнего зарубежья и арабские 
страны заинтересованы в импорте кыргызско-
го мяса и мясных продуктов. Кроме этого, 
среди выходцев из Кыргызской Республики, 
которые проживают в других странах, очень 
популярны национальные продукты длитель-
ного хранения. Современный потребитель 
наряду с правильным здоровым и чистым 
питанием заинтересован в возрождении ста-
ринных национальных традиционных вкусов. 
Учитывая вышеперечисленные аспекты, воз-
никла необходимость в разработке нового 
вида сырокопченого мясного продукта из ко-
нины на основе традиционных технологий 
кочевых народов с учетом современных тех-
нологических решений.  

Конина является одним из традиционных 
и основных источников мясного сырья в Кыр-
гызской Республике. Основным способом вы-
паса лошадей является пастбищное разве-
дение, который обуславливает питание жи-
вотного натуральным горным разнотравьем. 
Мясо конины относительно быстро усвояе-
мое, гиппоаллергенное, с пониженной жирно-
стью и с большим содержанием идеально 

сбалансированного по аминокислотному со-
ставу белка (до 25 %). Одним из популярных 
национальных мясных деликатесных продук-
тов среди местного населения и туристов яв-
ляется чучук, но ассортимент местных кол-
басных изделий из конины сравнительно не 
велик.  

Производство экологически натуральных 
и органических продуктов предусматривает 
еще и использование натуральных пищевых 
добавок. Поэтому было принято решение ис-
ключить из рецептуры нитритно-посолочную 
смесь и для решения нескольких технологи-
ческих задач использовать глюконо-дельта-
лактон (далее ГДЛ). Применение данного ве-
щества обосновано тем, что она не токсичная 
и абсолютно безопасная для здоровья чело-
века натуральная пищевая добавка. В мясной 
промышленности, в частности при производ-
стве сырокопченых мясных продуктов, ГДЛ 
используется для регулирования кислотности 
и рН-среды, ускоряет процесс созревания и 
помогает стабилизации цвета продукта [3].  

Целью нашей работы была разработка 
технологии нового вида сырокопченого мясного 
продукта из экологического мясного сырья в 
соответствии с требованиями ТР ТС 032/2013 и 
исследование качественных характеристик ос-
новного сырья и готового продукта.  

 
МАТЕРИАЛЫ И МЕТОДЫ ИССЛЕДОВАНИЯ 
 

Исходя из поставленных в работе задач, 
на первом этапе были исследованы химиче-
ский, минеральный, аминокислотный и жир-
нокислотный состав конины, полученной от 
животных, выращенных на высокогорных 
пастбищах Нарынской области Кыргызской 
Республики. Результаты исследования кони-
ны представлены в таблицах 1, 2 и 3. Для 
исследования химического состава конины 
были использованы стандартные методики. 
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Массовая доля влаги определялась по ГОСТ 
9793-16, массовая доля белка – по ГОСТ 
25011-17, массовая доля жира – по ГОСТ 
23042-15 и массовая доля золы – по ГОСТ 
31727-12. Для исследования аминокислотно-

го и жирнокислотного состава были исполь-
зованы методы МВИ МН 1363-2000 и МВИ 
МН 1364-2000, а для минерального состава – 
метод АЭС-ИСП на спектрометре ICAP 
6000/7000/PRO [6–12]. 

 

Таблица 1 – Химический состав конины, выращенной в Нарынской области Кыргызской Республики 
 

Table 1 – Chemical composition of horse meat grown in the Naryn region of the Kyrgyz Republic 
 

Массовая доля влаги, % Массовая доля белка, % Массовая доля жира, % Зольность, % 

62,69±5,14 29,08 2,2 0,89 
 

Анализ полученных данных свидетель-
ствует о том, что мясо конины отличается 
высоким содержанием массовой доли белка 

(табл. 1) и в сравнении со справочными дан-
ными (19,5 %) превышает на 33% [4, 5].  

 
Таблица 2 – Аминокислотный и жирнокислотный состав конины, выращенной в Нарынской об-
ласти Кыргызской Республики 
 

Table 2 – Amino acid and fatty acid composition of horse meat grown in the Naryn region of the Kyrgyz Repub-
lic 
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Анализ результатов исследования ами-

нокислотного состава мяса конины свиде-
тельствует о том, что в нем представлены 
все незаменимые аминокислоты, то есть оно 
обладает высокой биологической ценностью. 

Анализ жирнокислотного состава показал, что 
в исследуемых образцах присутствует до-
вольно высокое значение ненасыщенных 
жирных кислот (табл. 2). 

 

Таблица 3 – Минеральный состав конины, выращенной в Нарынской области Кыргызской Респуб-
лики 
 

Table 3 – Mineral composition of horsemeat grown in the Naryn region of the Kyrgyz Republic 
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Анализ минерального состава исследу-
емых образцов мяса показал, что оно до-
вольно большом количестве содержит макро- 
и микроэлементы и ‒ самое важное ‒ не со-
держит тяжелых металлов. Это объясняется 
природно-климатическими условиями эколо-
гически чистого высокогорного региона.  

Исследуемые образцы конины из На-
рынской области обладает высокой пищевой 
и биологической ценностью. 

Далее на втором этапе была разработа-
на рецептура и технология. Выработка про-
дукта частично (процесс специальной подго-
товки сырья, копчения и сушки) проводилась 
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в производственных условиях мясоперераба-
тывающего предприятия ОсОО «Риха». Для 
производства мясного продукта было выбра-
но жилованное мясо тазобедренной и лопа-
точной частей конины. Сырокопченый мясной 
продукт был выработан на основании ГОСТ 
33708-2015 [13]. Особенностью разработки 
являются технология подготовки сырья, фор-
мование продукта и исключение из состава 
рецептуры нитритно-посолочной смеси. Мясо 
конины подмораживается до достижения 
среднеобъёмной температуры до -1‒ -2 ºС и 
разрезается на специальном устройстве на 
пласты толщиной 0,5 см. Далее производится 
посол методом сухого натирания поваренной 
соли 3 % от общей массы подготовленного 
сырья. По истечении 24 ч выдерживания в 
посоле производится формование продукта; 
пласты мяса, соединяясь краями, укладыва-
ются на плоской поверхности, и на поверх-
ность пластов вносится глюконо-дельта-
лактон по рекомендуемой дозировке. «Полот-
но» из пластов весом 480‒500 г плотно скру-
чивается и набивается в предварительно при-
готовленную коллагеновую или натуральную 
оболочки диаметром 45 мм. Далее произво-
дится процесс осадки, копчения и сушки. Ор-
ганолептические показатели готового продукта 
оценивали по 5-балльной шкале. Результаты 
исследований представлены на рисунке 1. 

Разработанный новый вид сырокопчено-
го мясного продукта «АдАнАй» получил высо-

кие баллы в результате дегустационной 
оценки. Готовый продукт при разрезе имеет 
красивый рисунок в виде витка, ровный крас-
но-коричневый цвет, хорошо разжевываю-
щуюся упругую консистенцию, приятный аро-
мат копчености и нежный солоноватый, чуть 
кисловатый вкус.  

 

 
 

Рисунок 1 – Органолептическая оценка  
сырокопченого мясного продукта «АдАнАй» 

 

Figure 1 – Organoleptic evaluation of the 
smoked meat product "AdAnAi" 

 

Далее были исследованы микробиологиче-
ские показатели сервировочных нарезок готового 
продукта после 45 суток хранения при низких 
температурах (табл. 4). Для исследования микро-
биологических показателей были использованы 
методы испытаний по ГОСТ 31747-12 [14‒18]. 

Таблица 4 – Микробиологические показатели готовой продукции (через 45 суток хранения)  
 

Table 4 – Microbiological indicators of finished products (after 45 days of storage) 
 

Наименование 
продукта 

Масса продукта (г), в которой не допускается 
Бактерии груп-
пы кишечной 
палочки (коли-
формы) в 0,1 г 

E.coli в 
1,0 

S.aureus 
в 1,0 

Сульфитредуцирующие 
клостридии в 0,01 

Патогенные, в 
т.ч. сальмо-

неллы 25 

Сырокопченый 
мясной продукт 

«АдАнАй» 
н/о н/о н/о н/о н/о 

Результаты проведенного микробиоло-
гического анализа после 45 суток хранения 
показали, что общее микробное число со-
ставляет < 1*10³, бактерии группы кишечной 
палочки и протеи не обнаружены [11].  

 

ВЫВОДЫ 
 

По результатам физико-химических ис-
следований использованное местное сырье 
является экологически чистым и имеет высо-
кую пищевую ценность. Выработанный сыро-
копченый мясной продукт соответствует требо-
ваниям ТР ТС 032/2013, по органолептической 
оценке имеет высокие баллы и может допол-
нить ассортимент мясных изделий, обогащая 

разновидность этнопродуктов из местного сы-
рья. Далее будут продолжены работы по ис-
следованию химического состава готового про-
дукта. На основании этого метода технологии 
была подана заявка на получения патента Кыр-
гызской Республики (Заявка № 20230041.1). 
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